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MOTTO 
 
 
Allah berfirman“…Barangsiapa bertakwa kepada Allah niscaya Dia akan 
mengadakan baginya jalan keluar. Dan memberinya rezeki dari arah yang tiada 
disangka-sangkanya. Dan barangsiapa yang bertawakkal kepada Allah niscaya 
Allah akan mencukupkan (keperluan)nya. Sesungguhnya Allah melaksanakan 
urusan yang (dikehendaki)Nya. Sesungguhnya Allah telah mengadakan ketentuan 
bagi tiap-tiap sesuatu. (QS. Ath Thalaaq: 2-3) 
 
Sesungguhnya jika kamu bersyukur, pasti kami akan menambah (nikmat) 
kepadamu, dan jika kamu mengingkari (nikmat-Ku), maka sesungguhnya azab-
Ku sangat pedih (Qs. Ibrahim: 7) 
 
"Man Jadda Wa Jada”, siapa yang bersungguh-sungguh pasti dia akan berhasil. 
 
Apabila di dalam diri seseorang masih ada rasa malu dan takut untuk berbuat 
suatu kebaikan, maka jaminan bagi orang tersebut adalah tidak akan bertemunya 
ia dengan kemajuan selangkah pun (Ir. Soekarno). 
 
Jadilah kamu yang pada kelahiranmu semua orang tertawa dan bahagia, tetapi 
hanya kamu sendiri yang menangis; dan pada kematianmu semua orang 
menangis sedih, tetapi hanya kamu sendiri yang tersenyum (Mahatma Gandhi) 
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) 
PADA PEMBUATAN BAKPIA UBI UNGU  
DI UKM “MURAKABI” 
PUNTUKREJO, NGARGOYOSO, KARANGANYAR 
Oleh 
Wahyu Budi Utomo1) 
Edhi Nurhartadi, S.T.P. M.P.2) 
Dr. Ir. Sigit Prabawa, M.Si.2) 
 
INTISARI 
 
Bakpia merupakan jenis kue semi basah terbuat dari tepung terigu yang 
kemudian dipanggang dengan berbagai macam rasa isinya. Bakpia mempunyai 
bentuk bundar pipih, bagian luarnya mudah remuk dan memiliki daya simpan lebih 
lama dibandingkan makanan basah. Evaluasi pengendalian proses bakpia ubi ungu 
dilakukan dengan pengecekan terhadap setiap proses mulai bahan baku, proses 
pemasakan dan proses pengemasan. Untuk mengetahui karakteristik mutu bakpia 
di UKM “Murakabi” dilakukan beberapa pengujian (kadar air, kadar gula reduksi, 
protein, cemaran kapang, dan angka lempeng total) serta membuat konsep CPPB. 
Proses pembuatan bakpia di UKM “Murakabi” meliputi persiapan bahan baku, 
pengukusan, pengadonan, pencampuran pembuatan kulit bakpia, pembentukan atau 
pencetakan, pengisian, pemanganggan, dan pendinginan. Karakteristik bakpia yang 
diuji sudah sesuai meliputi kadar gula (reduksi) 3,78%, cemaran kapang 2,4 x 103 
koloni/g, dan angka lempeng total 8,7 x 103 koloni/g sedangkan pada kadar air 
sebesar 32,84%, dan protein 4,86%. belum sesuai. Pembuatan konsep CPPB 
dibutuhkan untuk menjamin mutu dan keamanan produk bakpia ubi ungu di UKM 
“Murakabi”, sehingga dapat diterima dikalangan masyarakat dan memenuhi syarat 
mutu bakpia yaitu SNI 01-4291-1996. 
 
Kata Kunci: bakpia ubi ungu, evaluasi mutu, konsep CPPB. 
 
Keterangan: 
1) Mahasiswa Program Diploma III Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 
Sebelas Maret 
2) Staf Pengajar Program Diploma III Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 
Sebelas Maret 
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THE CONCEPT OF GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP)           
IN MAKING BAKPIA UBI UNGU AT  SMALL AND MEDIUM 
ENTERPRISE (SME) “MURAKABI” 
PUNTUKREJO, NGARGOYOSO, KARANGANYAR 
By 
Wahyu Budi Utomo1) 
Edhi Nurhartadi, S.TP., M.P.2) 
Dr. Ir. Sigit Prabawa, M.Si.2) 
 
SUMMARY 
 
Bakpia is the kind of semi wet cake is made of wheat flour who grilled 
with many contents and taste. Bakpia has flat round form, in the ontside has crunchy 
cover and it more expire than the fill and countents inside. Evaluation to control 
production is started from materials, cooking process and packaging. The quality 
and characteristic of Bakpia in Small and Mendium Enterprise (SME) “Murakabi” 
is tested in some parameters (water, of sugar (reduction), protein, contaminated 
mold and total plate count) and also making concept GMP. Production process to 
mate Bakpia in  Small and Mendium Enterprise (SME) “Murakabi”  the firs step is 
preparing the materials, steaming, battering, mixing the outside of crunchy cover 
bakpia form molding, tilling, grilling and colding. Charactteristic bakpia is quite 
appropriate who after tested it has 32,84% of water, 3,78% of sugar (reduction), 
4,86% protein, 2.4 x 103 colony/g of contaminated mold and 8.7 x 103 colony/g of 
total plate count. The concept of GMP is needed to guarantee the quality and safety 
of Bakpia Ubi Ungu in Small and Mendium Enterprise (SME) “Murakabi”, the 
product accept by the after people and society, also the product agree with the 
quality of bakpia in SNI-01-4291-1996. 
 
Keywords: bakpia ubi ungu, quality evaluation, GMP concept. 
Notes: 
1) Student of Diploma Program Faculty of Agricultural Product Technology Agriculture Faculity 
Sebelas Maret University 
2) Lecturer of Diploma Program Faculty of Agricultural Product Technology Agriculture Faculity 
Sebelas Maret University 
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